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RESUMEN 

En el period0 comprendido entre 10s meses de fe- 
brero y noviembre de 1998 se analizaron 8 tipos dife- 
rentes de productos cgrnicos comercializados en las 9 
provincias de la Comunidad Autdnoma de Castilla y 
Le6n con la finalidad de estudiar la incidencia de Lis- 
teria monocytogenes (I 75 muestras) y Escherichia coli 
0 157:H7 (75 muestras). 

En el 1 I.4 % de ias muestras analizadas se aisld 
Listeria monoqvogenes. Los mayores niveles de conta- 
minaci6n (24 %) se encontraron en came picada de 
cerdo y de vacuno, observandose valores inferiores en 
hnmburguesa de vacuno (16 S), came de polio (10 %), 
saichicha fresca (5 %). No se aisl6 este microorganis- 
mo en pat& ni en fiambres. 

No se detect6 la presencia de Escherichia coli 
0 157:H7 en ninguna de las 75 muestras de productos 
cdrnicos frescos -hamburguesa de vacuno, came pi- 
cada de vacuno y came picada de cerdo- analizadas. 
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SUMMARY 

Between February and November in 1998, 8 diffe- 
rent commercialized meat products were analyzed 
among the 9 counties of Castilla y Le6n (Spain) to 
study the incidence of Listeria morlocytogenes (175 
samples) and Escherichia cofi 0157:H7 (75 samples). 

In I I.4 % of the samples studied Listeria monoc\‘to- 
gerles was isolated. The highest levels of contamina- 
tion (24 %) were found in minced meat from pork and 
beef,-Lower levels were found in beef hamburger 
(16 %), chicken meat (10 %), fresh sausage (5 %) and 
cured ch&izo (5 %>. This microorganism was not iso- 
ldted in either pate nor luncheon meat. 

Escherichia coli 0157:H7 was not found in any of 
the 75 samples of fresh meat products analyzed: beef 
hamburger and minced meat from pork and beef. 

INTRODUCCIBN 

Las enfermedades transmitidas por 
10s alimentos constituyen uno de 10s 
mayores problemas de la Salud Ptibli- 
ca. Entre 10s distintos agentes etiolbgi- 
cos responsables de las mismas, las 
bacterias son 10s m&s importantes. En 
ia actualidad, este grupo de microorga- 
nismos, y en relaci6n con su papel en 
I3 presentaci6n de infecciones e intoxi- 
caciones alimentarias, se suelen dividir 
en dos grupos. El primer0 estri consti- 
tuido por lo que se conoce coma pat& 
genos comunes o tradicionales y en el 
que se incluyen Salmonella spp., Sta- 
phylococcfrs aweus, Clostridium botw 
lirfirm )* Clostriditrnl petfriirrgeus. Un 

Segundo grupo est& formado por 10s 
denominados patcigenos emergentes 
o de inter& emergente y al que perte- 
neccn. entre otros, Wdrio ~pp.~ Esche- 
richia coli 0157:H7, Listeria 1710110- 

cytogenes, Yersirtia enterocolitica y 
Camp~fobacter jejirni. 

Sin restar importancia a 10s patcige- 
nos comunes, las Administraciones de 
10s distintos paises, 10s Organismos In- 
ternacionales con aspectos de Salud Pti- 
blica, la. industria alimentarifi y 10s pro- 
pios profesionales de la salud estan 
preocupados por la aparici6n de brotes 
ocasionados por la acci6n de 10s pad- 
genos emergentes. Entre las causns res- 
ponsables de la ctemergencia,, de estos 
agentes destacan 10s cambios sufridos 
en 10s hdbitos alimentarios, en la de- 
mografia. en la tecnologia del procesa- 
do de 10s alimentos y cn cl propio com- 
portamiento de 10s microorganismos. 

Existen dos microorganismos patb- 
genos de este tipo a 10s que se les esta 
dedicando una especial atenci6n y son 
L. monoq+togenes y E. coli 0 157:H7. 

L. monocytogenes ha sido aislada en 
lugares tan variados’como suelos, ve- 
getacibn, animales terrestres y acuiti- 
cos, aguas superticiales, efluentes de 
granjas y mataderos, ensilados de pien- 
SOS destinados a la alimentacibn ani- 
mal; etc. Existen mbs de una decena 
de serotipos, de 10s cuales, 10s 4b, 
1/2a y 1/2b, son 10s responsables de la 
mayoria de 10s cases y muy signilica- 
tivamente 10s dos primeros se ven re- 
lacionados en la transmisihn por 10s 
alimentos. 

Existe una gran variedad de alimen- 
tos impiicados en 10s distintos brotes, 
entre 10s que cabe destacar: came y 
productos cdrnicos. leches, queso fres- 
co, pescado, huevos, vegctales, hela- 
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dos. chocolate, etc. La contaminacien 
de los mismos ocitrrc a 10 largo dc la 
producci6n o del procesndo hasta el 
momenta de ser consumidos. En este 
scntido es muy frecucntc la recontami- 
nacidn del product0 en el mismo pro- 
ccso de comercializaci6n. 

Dada la importancia de la listeriosis 
se ha estudiado profundamente la in- 
cidencia de L. monoc~togcrrcs en 
distintos alimentos en el mundo. po- 
nit?ndose en evidencia que tste micro- 
orfanismo esta presente en numerosos 
alimentos. La mayoria contiene menos 
de 2 logi ufcig, aunque en algunos 
cases la contaminacidn puede superar 
10s 5 log,,, ufc/g. 

En el case concreta de Espafia, Be- 
nezet y col. (1993), Mafieru y Garcia- 
Jsl6n (t995), Sdnchez y col. (1998) y 
Vitas y co]. (1998) han estudiado la 
presencia de L. morxocytogenes en car- 
ne y varios productos carnicos de di- 
~rsa procedencia. Adem& otros auto- 
res espatioles han investigado la 
prevalencia de 6ste microorganismo en 
pcoductos cknicos concretes: De Si- 
m6n y col. (1992) -carries picadas-, 
Enoinas y col. (1993) -chorizo--, La- 
l’nrgn y col. (1994) -fiambres y pa- 
&-, Bustamante y col. (I 997) -sal- 

+’ 
chichas frescas- y Gomar y col. 
( 1998) -carries picadas y elaborados 
clrnicos frescos-. Los niveles de con- 
taniinaci6n por L. morlocytogerres 
puestos de manitiesto en came y pro- 
ductos cPrnicos por ?los distintos inves- 
tigadores son muy variables, depen- 
diendo fundamentalmente del tipo de 
producto cknico, localizacidn geogri- 
lica. metodologia analitica empieada, 
L’IL’. La presencia de este microorganis- 
iii0 pat6geno varia entre el 0 y el 
90 %, con un,mayor grado de contami- 
nacicin en 10s productos camicos fres- 
cos que en 10s crude-curados o coci- 
dos-curados. 

Escher-ichia coli es un microorganis- 
mo que forma parte de la flora normal 
&I tract0 intestinal del hombre y de 
Iw animales de sangre calicnte. Aun- 
que la mayoria de las cepas son ba- 
nalcs, unas pocas causan sindromes 
diarreicos. Se agrupan en cuatro cate- 
gorias: E. co/i enteropatdgeno (ECEP), 
E. coli enteroinvasivo (ECEI), E. coli 
entcrotoxigtnico (ECET) y E. co/i en- 
wohcmorrlgico ECEH). 

Al conjunto de serotipos de E. coli 
wterohemorrligicos capaccs de produ- 

cir vcrotoxinas SC Ic conocc moderna- 
menlc con la tcrminologia ECVT (E. 
coli verotoxigdnicos). Dentro de cste 
grupo sc incluyc cl scrotipo denomina- 
do E.coli 0157:H7, que fue por primc- 
ra vcz rcconocido coma patcigeno para 
el hombre en 1982 en 10s Estados Uni- 
dos, en el que se le rclacion6 con dos 
brotes de colitis hemorrrigica que tu- 
vieron lugar en 10s estados de Oreg6n 
y Michigan por el consumo de ham- 
burguesas. 

Los principales brotes han apareci- 
do en diversos paises del mundo por el 
consumo de hamburguesas y came pi- 
cada de vacuno, aunque tambitn se 
han visto implicados alimentos tan di- 
versos coma 10s embutidos fermenta- 
dos. leche cruda y pasteurizada, sidra, 
zumo de manzana, mahonesa, yogur, 
etc. Tambien el agua y la contamina- 
cidn persona-persona han sido el ori- 
gen de diferentes brotes. 

Segtin Blanc0 y col. (1998), 10s 
ECVT han provocado en Espaiia cua- 
tro brotes: tres por E. coli 0157:H7 
(Ibiza, Mallorca y Fuerteventura) y 
otro por el serotipo 01 I I:H en el Pais 
Vasco. 

La incidencia de E. co/i 0157:H7 
en diferentes tipos de carries, rara vez 
supera el 5 %. En Espaiia, Benezer y 
cot. (1995) observaron niveies de con- 
taminaci6n del 2.6 %  en came picada 
de vacuno y del 2 %  en came picada 
de cerdo. Blanc0 y col. (1998) en car- 
ne de vacuno y durante el afio 97, solo 
aislaron una cepa perteneciente a &te 
serotipo en 95 muestras estudiadas, 
aunque observaron una prevalencia del 
I I %  de ECVT no-0157. Por otra par- 
te, Bustamante y col. (1997) en 21 I 
muestras de diversos alimentos, entre 
ellos salchicha fresco, procedente del 
municipio de Bilbao no detectaron la 
presencia de E. co/i 0157:H7. 

En cuanto a la dosis infectiva mini- 
ma, algunos estudios han demostrado 

. que 10s alimentos que se ven directa- 
men& impiicados en br6tes causados 
par E. coli 0157:H7 pueden contener 
menos de 10 bacterias por gramo de 
alimento. Por ello, teniendo en cuenta 
que la presencia de 1 bacteria por gra- 
mo de aliment0 representa de por si un 
grave riesgo de infecci6n. se piensa 
que en un futuro prbximo, la tendencia 
sea a legislar en el sentido de ausencia 
d: E. co/i 0 157:H7 en 25 g de ali- 
mento, tal y coma ya succde con otros 

microorganismos coma, por cjcmplo. 
SUllllOlldlU. 

El objetivo del presente trab:lJo es 
detkrminar la mckdencia de L mo~~ocw- 
gems y E. co/i 0 I57:07 en came y pro- 
ductos cknicos comercialrzados en el 
6mbito territorial de Castilla y Le6n. 

MATERIAL Y METODOS 

Muestras 

El presente estudio, se llev6 a cabo 
sobre echo tipos de productos clirnicos 
diferentes (tabla I). representativos de 
10s grupos miis importantes (frescos, 
crudos-curados y curados-cocidos. 

El nlimero de muestras tomadas en 
distintas poblaciones de la Comunidad 
aut6noma de Castilla y LeBn fue de 
175. La distribucidn de muestras por 
provincias se realizd de acuerdo con el 
volumen de poblacibn. En cada una de 
las muestras se realizaron 10s analisis 
recesarios para la identiticacibn de L. 
monocyrogenes.En el case de E. cofi 
0157:H7, 10s anrilisis se llevaron a 
cabo en 75 muestras de came picada 
de vacuno, came picada de cerdo y 
hamburguesas en 10s que tambikn se 
determin6 L. monocytogenes. 

Las muestras fueron tomadas por 10s 
Servicios Veterinarios Oticiales de Sa- 
lud Ptiblica de la Consejeria de Sani- 
dad y Bienestar Social de la Junta de 

TABLA I 

Muestras de productos cknicos 
objet0 de estudio 

L Llrlena Eschrrlchla 
lllO”OC~~O- colt 

ge”eS 0157 H7 

Produclos cknicos frescos 
Came pica& de vxuno 2s 2s 
Came pica& de cerdo 3 25 
Hamburguesa 2s 2.5 
Came de poll0 25 
Salchicho fresca 25 

Productos camicos cmdos-curedos 
Chorizo 20 

Productos &rnicos curados-cocidos 
PatC de cone 20 
Fiambre 30 

Total 17s 75 
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Castilla y Le6n en 175 establecimien- 
tos de venta diferentes, desde el mes 
dc I’ebrero .al de noviembre de 1998. 
Las muestras, 250 g de cada producto, 
\e lntrodujeron -sin modilicar et cn- 
vase o envoltorio suministrado por cl 
propio estnblecimiento- en una bolsa 
precintada y se mantuvieron en refri- 
geraci6n hasta su llegada -siempre en 
el mismo dia de la toma- al labora- 
torio del Instituto de Ciencia y Tecno- 
IOgia de los Alimentos de la Universi- 
dad de Le6n. 

Drterminacihn de Listeria 

La tCcnica utilizada para el aisla- 
miento de L. nzo/locyroge!tes, esti ba- 
hada fundamentalmente en el mCtodo 
recomendado por el USDAlFSIS (Uni- 
ted States Department of Agriculture/ 
Food Safety Inspection Service), al ca- 
recer nuestro pais de mCtodo oficial de 
anlilisis. 

El proceso de aislamiento e identifi- 
cacicin se llev6 a cabo del siguiente 
modo (fig. 1). 

25 g de muestra + 225 ml de caldo UVM-I 
Incubaci6n a 30 T durante 7 dias 

d + 
0,l ml en IO ml de caldo WM-II 

Incubaci6n a 35 “C durante 24 horas 

0, I ml y aislamiento en agar PALCAM 
Incubaci6n a 37 OC durante 48 horas 

f 
Colon& sospcchosas 

Sembtar en agar TSA-YE 
Incubacidn a 37 “C durante 24 horas 

+ 
Identificack 

Gram, Catalasa, Oxidasa, Movilidad... 
Galeria API-Listeria 

Fig. 1. Derenrritwciritr de Lisfericc 

Preenriqaecimierzto 

Se tomaron 25 gramos de muestra y 
se aiiadieron a 225 ml de caldo UVM- 
I (Merk), homogeneizandose posterior- 
mente en un Stomacher durante 120 
segundos. El homogeneizado se incu- 
b6 durante 7 dias a 30°C. La utiliza- 
cicin de 7 dias en el preenriquecimien- 
IO la consideramos apropiada a la vista 

de distintos cstudlos que demucstran 
un indice de recupcraci6n mb elcvado 
(a vcces pr6ximo al 50 %) quc en la 
incubaci6n durante 48 horas. 

Enriqrrecimiento 

Se tom6 0.1 ml del caldo anterior y 
se sembrci en IO ml de caldo UVM-II 
(Merk), incubandose a 35 “C durante 
24 horas. 

Aislamiento 

Siendo a nuestro entender mzis selec- 
tivo el agar PALCAM (Merk) que otros 
comercializados, se tealiz el aislamien- 
to en &te medio a partir del caldo 
UVM-II y dejfindolo en incubaci6n a 
37°C durante 48 horas. Las colonias 
sospechosas se identiticaron por su mor- 
fologh (algo abultadas y con una espe- 
tie de ccctiltec~~ en su interior) y color 
(marr6n oscuro-negro que se extiende 
alrededor de la colonia por hidrijlisis de 
la esculina presente en el medio). 

Identificacih 

Las colonias sospechosas se sembra- 
ron en placas de agar TSA suplemen- 
tado con un 0,6 %  de extracto de leva- 
dura (TSA-YE) (TSA, Oxoid; Extncto 
de Levadura, Merk) y se procedi6 a 
incubar dunnte 24 horas a 37 “C. Tras 
realizar las pruebas cl&s&s de la cata- 
lass, oxidasa, movil idad a 25 “C en 
agar SIM y tinci6n de Cram, aquellas 
colonias compatibles con el pert&ge- 
nerico de Listeria spp.se identifican 
mediante el sistema de gale& API- 
Listeria (bioMCrieux), siguiendo el 
protocolo recomendado por la casa co- 
mercial. 

‘Determinacih de E. Co&i 0150:H7 . 
Pan el aislamiento y posterior iden- 

titicaci6n del serotipo E. cofi 0157:H7 
se procedi6 del modo siguiente (fig. 2). 

Enriquecimiento 

Se tomaron 25 g de niuestra y se 
uiiadieron a 225 ml de caldo de enri- 

I 

25 g de muestra + 225 ml de caldo r&C - n 
incubacibn a 37 “C durante 24 horas / 

I 
+ 

Aislamiento en agar CT-SMAC 
Incubaci6n a 37 “C durame 24 horas i 

4 
+ 

Colonias sorbitol-negativas 
Sembrar en Fluorocult-EC 

Incubacitk a 37 “C durante 24 horas 
+ 

Colonias no fluorescentes a luz W  
Identificaci6n con Singlepatb (GLISA) 

Fig. 2. Detewrirtcrcih de E. Cdi O/57./+7 

quecimiento mEC + a (Merk). Se ho- 
mogeneiz6 en un Stomacher durante 
120 segundos. El homogeneizado se 
incubd durante 24 horas a 37 “C. 

Aislamiento 

Para esta fase se eligi6 el agar CT- 
SMAC (Merk), que es un agar Mac- 
Conkey sorbitol al que se le ha adicio- 
nado telurito y cefixima, medio en el 
cual es capaz de crecer sin dificultad 
el microorganismo objet0 de estudio. 
Se sembraron las placas con I ml de1 
caldo anterior y se procedi6 a incubar 
durante 24 hoas a 37 “C. Se aislaron 5 
colonias sorbitol negativas que se sem- 
braron en Fluorocult EC (Merk) y se 
incubaron durante 24 horas a 37 “C. 

Identificacih 

Las colonias que no presentaron 
Cluorescencia a la luz ultravioleta 
(MUG negetiva), se sometieron para su 
idetificaci6n definitiva a una dcnica de 
inmunoensayo. Para ello se ha usado 
el test Singlepath (tambien denomina- 
do GLISA) (Merk), que contiene un 
anticuerpo marcado con oro coloidal 
especifico frente a E. coli 0157:H7. 

RESULTADOS 

Los niveles de contaminaci6n con 
Listeria en 10s productos cLnicos obje- 
to de estudio se recogen en la tabla 2. 
Se detect6 la presencia de Listeriu spy. 
en 7 I de las I75 muestras analizadas, 
lo que supone una presencia de este 
gCnero bacteriano del 40.5 %. De ellas, 
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TABLA 2 

Incidencia de Listerin en 10s distintos c6micos objet0 de estudio 
en Castilla y Le6n 

MlXSlKl  Ll~rrrrn Lrvcrrcr LI~IC1711> Lr.\,rrrrr Llircilo L1rrcr 11, 
.A,‘,’ m0110 \ ,r,perr<‘.~ WC/ ,/,nrrrri rllnit‘,ltL :‘101, IiYL1110! I, 

Productos cknicos frcscos 
P1fad3 de Vacuno 2s 18 (74 S) 6 (24 %) 6 (20 7cc) 4 (16%) I (4 8) I (4%) 
Picado de Cerdo 2s 18 (72 lo) 6 (24 8) I1 (44 5%) 1 (4%) 0 0 
Hnmburguesa 2s 12 (48 %) 4 (16 76) 5 (20 %) 2 (8 5%) I (1%) 0 
Cxue de Poll0 20 6 (30 A) 2 (10%) 3 (IS%) I (5%) 0 0 
Salchicha Fresco 20 9 (45 %) I (5%) 3 (10%) 4 (20 a) 2 (IO%) 0 

Subtotal 11.5 63 (54.7 %) 19 (16.5 %) 27 (23.S %) 12 (lo,4 %) 4 (3,s C) 1 (0.9 %) 

Productos cknicos crudos-curados 
Chorizo Curado 20 3 (IS 5%) I (5 a) I (SW) 1 (5 %6) 0 0 

Productos drnicos cocidos-curados 
PrrtC de Cone 20 2 (10%) 0 2 (IO a) 0 0 0 
Fianlbre 20 3 (IS%) 0 3 (15%) 0 0 0 

Suhtotal 40 5 (12,s %) 0 5 (12,s %) 0 0 0 

Tutal 17s 71 (40.5 %) 20 (11,4 %) 33 (Hi,% %) 13 (7,4 560) 4 (2.2 %) 1 (OS %) 

20 correspondieron a L. monocytoge- 
rtes, lo que representa un I I,4 %  del 
total. En el resto de las muestras po- 
sitivas se aislaron: L welshinteri (33 
aislamientos; IS,8 %), L. innocua (13 
aislamientos; 7,4 %), L gravi (4 nisla- 
mientos; 2.2 %) y L. ivano~& (1 aisla- 
miento; 0.5 %). Estos resultados ponen 
de manitiesto una relativa baja inciden- 
cia de L monocytogenes en 10s pro- 
ductos carnicos analizados. Por el con- 
trario la presencia de Lisreria spp se 
puede considerar coma elevada, po- 
niendose en evidencia una vez mas la 
amplia distribuci6n de dste genera en 
la naturaleza y la facilidad con la que 
10s alimentos pueden contaminarse. 

La comparacidn de nuestros resulta- 
dos, para el conjunto de productos car- 
nicos, con” 10s observados por otros 
autores es realmente dificil habida 
cuenta de la diferencia no solo en 10s 
tipos de productos analizados sino tam- 
biCn en 10s metodos de aislamiento e 
identificaci6n seguidos. La presencih 
de L. monocytogenes observada en 
nuestras muestras es muy similar a la 
citnda por Maheru y Garcia-Jal6n 
( 1995) y SBnchez y col. (1998). y lige- 
ramente inferior a la descrita por Be- 
nezet y col. (1993) tambien en diver- 
SOS productos carnicos elaborados en 
Espaiia. Conviene resaltar el predomi- 
nio en nuestro CBSO de L. welshirrleri 
cntre las listerias no pat6genas. cuando 
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en la mayorfa de 10s estudios es L. 
innocua la predominante. Desconoce- 
mos cual puede ser la raz6n de tste 
hecho. 

Los productos cdrnicos frescos en su 
conjunto son el grupo m&s contamina- 
do, tanto en lo que se reliere a Listeria 
spp. (54,7 %) corn0 a Listerin mono- 
cytogerres (16.5 %). Los mayores nive- 
les se han encontrado en came picada 
de vacuno y de cerdo (72 8 de Liste- 
ria spp.; 24 %  de L monocytogenes). 
La came picada de vacuno presenta un 
nivel de contaminaci6n con L. /~IOUO- 
cyrogenes superior al observado por 
Maiieru y Garcia-Jal6n (1995) y De 
Simon y col. (1992) mientras que en 
la came picada de cerdo, es similar al 
indicado por Mafieru y Garcia-Jalon 
(1995) y Vitas y cot. (1998). 

La prevalencia de L. morrocyrogenes 
en hamburguesas es inferior a la que 
cabrfa espetar teniendo en cuenta las 
tasas observadas en la came de vacu- 
no. Probablemente la mzon de Cste he- 
cho radique en la utilization de deter- 
minados aditivos y/o especias con 
poder antimicrobiano. Al80 similar 
ocurre en las salchichas frescas, donde 
por el tipo de ingredienres utilizados 
es previsible un alto nivel de contami- 
nacibn, sin embar8o. la utilization de 
diversos tipos de aditivos puede inhi- 
bir el desarrollo microbiano. Las cifras 
observadas por nosotros son inferiores 

a las obtenidas por Bustamante y col. 
(1997) y Benezet y col. (1993). 

La escasa presencia de f.. mouocyo- 
genes en la came de polio (IO %) pue- 
de deberse a que la muestra utilizada 
en nuestro case -pechu,oa- estaba des- 
provista de pie1 y ademas se trataba de 
came sin picar. A pesar de este hecho 
10s valores observados son solo ligera- 
metlte inferiores a 10s descritos por De 
Simon y col. (1992) y Matieru y Gar- 
cia-J&n (1995). 

La existencia de L. morzocyrogenes 
en chorizo a nivelzs similares a 10s 
descritos en este product0 por Encinas 
(1993) y Benezet y coi. (1993). es 
realmente preocupante habida cuenta 
de su consumo en crude. 

No se ha detectado la existencia de 
L. monocwogenes en 10s productos cu- 
rados-cocidos analizados, al iguai que 
ha observado Benezet y col. (1993). 
Sin embargo, otros autores espaiioles 
(Lafarga y col., 1994; Matieru y Gar- 
cia-Jaldn, 1995; De Simbn y col., 
1992) y extranjeros (Farber y Daley, 
1994; McLauchlin y Gilbert, 1992). 
han puesto en evidencia la presencia 
de Cste microorganismo en ocasiones 
en niveles importantes. En la mayoria 
de las ocasiones y cuando se trata de 
productos vendidos en lonchas o *al 
tortes se responsabiliza a una conta- 
minacidn cruzada ooasionada por las 
cortadoras, cuchillos. etc. 
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&se a que 10s productos cdrnicos 
frescos constituyen el grupo donde m;L- 
yor presencia de L. nzormcyrogmes se 
ha detectado en nuestro estudio, no son 
en principio 10s m5s peligrosos ya que 
la milyOria sufriran un tratamiento ter- 
mica durante su preparaci6n cuiinaria 
en 10s estabiecimientos de restauracidn 
o en el propio hogar. Mas peligro re- 
presentan 10s productos frescos que van 
a ser utilizados coma materia prima 
para elabornr productos cirnicos en IOS 
que el tratamientc tecnoldgico puede 
que no sea suficiente para reducir el 
riesgo. En este sentido, pueden resultar 
particularmente peligrosos 10s embuti- 
dos crudos-curados, elaborados en mu- 
chos cases a nivel artesanal (coma ocu- 
rre en nuestra Comunidad Autdnoma) 
sin un adecuado control de1 proceso de 
fermentacicin y deshidrataci6n. 

Otros productos peligrosos son 10s 
curados-cocidos, responsables de di- 
verses brotes de listeriosis, que pese a 
sufrir un tratamiento termico sufkien- 
te durante su elaboracikt pueden con- 
taminarse despues de1 procesado a par- 
tir del equipo, manipuladores o medio 
ambiente, fundamentalmente durante 
su loncheado o porcionado. 

En ninguna de las 75 muestras ana- 
lizadas se detectd la presencia de Es- 

./ cherichiu cofi 0157:H7 (tabla 3). Este 
resultado viene a confirmar la baja pre- 
valencia que este microorganism0 tiene 
en carries y productos cirnicos, no solo 
en nuestra Comunidad Autonoma sino 
en el resto de Espaiia. Asi, podemos ci- 
tar el estudio realizado por Bustamante 
y col. (1997) en el que en 211 muestras 
de distintos alimentos, entre 10s que se 
incluyen salchichas frescas. tampoco se 
detect6 ninguna cepa enterohemorragica. 
En otros trabajos se seiialan cifras de 
incidencia entomo al 2.5 %  en carries de 
vacuno y de cerdo (Benezet y col. 1995 
y Blanc0 y col. 1998. 

TABLA 3 
Incidencia de Escherichia coli 

0157:H7 en came y productos 
czimicos frescos en la Comunidad 

Autcinoma de Castiila y Leon 

Ndmero de &.xllrnlh/o 
!ll”ttSlKlS Cdl 0157~Hl 

Came piada de 
vacuno 25 0 

Came piada de 
cerdo 2s 0 

Hambuquesa de 
vacuno 2s 0 

TOGIl 7s 0 

De Sun6n. M.; Tairag6. C.. y Ferrer, M. D. 
(1992): nlncidence of Lisreno ,,~,,,~,,)c~‘t~,pe,~cs 
m  fresh foods m  Barcelona (Span)*. frtt. J 
Ford Micmhiol.. 16. I S3- IS6 

Esta baja incidencia no significa que 
haya que descuidar las medidas de pre- 
vencion y vigilancia, ya que en cual- 
quier moment0 se puede presentar un 
brote de la enfermedad que, tat y coma 
hemos seilalado anteriormente, es de 
una gran importancia sanitaria. 

Farber, J. M.. y Daley. E. (1994): <<Presence and 
growth of Lisleriu I)l(l/foc\‘IO.~elte.~ in nature- 
Ily-contamined metusu. /tit. J Food Micw- 
biol.~ 22. 334. 

Gomar, J.; Zubeldra, L.. y Gnlinrt. J. L. (1998). 
Itnrstijiircicitt de Listencc rrforfoc~‘toKrnr.\.~ rn 
curnrs picdrs y prcpwrh de cww. Xl 
Congreso National de Microbiologl’a de 10s 
Alimentos. SEM. I I I. 
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